




はさらに多く、大半は劉基の『多能鄙事』 、忽思慧の『居家必用事類全集』 、曾政の『便民図纂』などの飲饌類、張岱の『陶庵夢憶』 、 『琅
嬛
文
集』 、何良俊の『四友齋叢説 、陳継儒の『晩香堂小品』 、冒襄の『影梅庵憶語 などの関連篇章に散見できる。それぞれの専門書は多種多彩で、たとえば茶や酒に関しては、朱権の『茶譜』 、屠隆の『茶説』 、陸樹声の『茶寮記 夏樹芳 茶董』 、許次紓 『茶疏』 、万邦寧の『茗史』 、さらに馮時化の『酒史』 、袁宏道の『觴政』など枚挙にいとまがないが、飲食について総合的に書かれたも には韓奕の『易牙遺意 宋詡 宋氏養生部』 、龍遵の『飲食紳言』 、さら 『菽園雑記』 、 『升庵外集』 、 『明宮史』の飲食部分などがある。『遵生八牋』の作者である高濂は、字は深甫、号は瑞南道人または湖上桃花漁で、浙江省の銭塘（現在の杭州市）の人である。生没年は明ら
かではないが、明代嘉靖・隆慶から万暦年間にかけて活躍したと推測されている。北京で賓客の接待や儀式を執り行う鴻臚官を務め、引退した後は西湖（杭州市）に居をかまえた。裕福な環境にあったため、古今の書籍を集め、文人として琴・棋・書 画・詩・詞に精通してい 。文学家、戯曲作家としての業績もあり、楽府に長けていた彼が書いた戯曲『玉簪記』は、後世『秋江』など劇の一段として人口に膾炙している作品である。
明・万暦一六年（一五九一）に刊行された『遵生八牋』は、養生と医






















































意見を交わしたり、交換しないならば、その民族 食の芸術を発展させることはできない。 」と述べているが、中国では を論じることは古今を問わず重要視されている。
ヨーロッパでも食習慣 第
2の天性（自然）とよく言われている。地
理＝風土的な基底と生理（心理）的な構造と深く結びついている で容易には変えられない。有名な美食研究家だったブリア＝サヴァランは、『美味礼讃』 （一八二五）のなかでこう書いている。 「どんなものを食べていたかを言ってみたまえ。君がどんなひとであるか言 あててみせよう」
つまり、食は人の本質をなす、と考えられていたわけである。さらに



















































まずは〈論茶品〉 （茶の品種を論ず） 、 〈採茶〉 （茶摘み） 、 〈蔵茶〉 （茶
の保存）の順で、次の〈煎茶四要〉 （茶を立てるための四つの肝要）は、①択水（水を選ぶ）②
 洗茶（茶葉を洗う）③候湯（湯を沸かす）④択



































































 白露茶：毛文錫撰『 譜』 よれば、鶴岭茶 ともに洪州西山産の銘茶
（
9）　



























































































































れる。『易牙遺意』にも記載にあるもの：〈青脆梅湯〉 、 〈黄梅湯〉 、 〈鳳池湯〉 、
〈橘湯〉 、 〈杏湯〉 、 〈梅蘇湯〉 。
『居家必用事類全集』に記載あるもの（材料や作り方が同じもの）：
〈茴香湯〉 、 〈梅蘇湯〉 、 〈天香湯〉 。
『居家必用事類全集』に記載されているが、材料や作り方は若干異なるもの：〈暗香湯〉 、 〈須問湯〉 、 〈杏酪湯〉 、 〈鳳髄湯〉 、 〈醍醐湯〉 、 〈水芝湯〉 、 〈茉莉湯〉 、 〈香橙湯〉 、 〈橄欖湯〉 、 〈荳蒄湯〉 、 〈解醒湯〉 、 〈木瓜湯〉 、
〈無塵湯〉 、 緑雲 。
『飲膳正要』に記載あるもの：〈茴香湯〉 。『養小録』に記載あるもの：〈茉莉湯〉 、 〈無塵湯〉 、 〈柏葉湯〉 、 〈桂花湯〉 、 〈三玅 乾茘枝湯〉 、 〈清韻湯〉 、 〈橙 洞庭 木瓜





























































































































































野蔌類は野草・山菜類 食べ方について書かれたもので九一項目ある。冒頭で「この項目は私（高濂）が選んだものは、王西楼（ 『 譜』
の著者、号は西楼）のものとは全く別なものである。人々が食べられるのをよく知っているから、敢えてここに記録した。王西楼が選んだものではなく、私がしかるべきものをとり上げた。 」と述べてはいるものの、『野菜博録』 、 『救荒本草』 、 『野菜譜』などに同じ記載が見られる。
黄香萱、蘿蔔、芹菜、茉莉葉、鵝脚花、梔子花、金雀花、蔞蒿、地踏














































 白酒は今日蒸留酒を指すが、古代中国では醸造酒のことで、先秦時代に白酒という名称はすでに一般的なものだった。 『礼記』 「内則」に「酒：清、白」と記載されているように、当時の酒は清酒か白酒（濁酒）の二種類に分類されていた。李白の「南陵
　
児童に別れて京に入



































心に、小麦類の製品の餅や麺類、粽などの作り方を書かれている。点心類だが、ここでは甘くないものも含む。 ） ［五八項目］ 。
例えば、 〈炒麺方〉 （小麦粉の炒り方） 、 〈松子餠方〉 （松の実クッキー
の作り方） 、 〈松子海囉幹方〉 （松の実菓子） 、 〈芟什麻方〉 （ゴマの飴堅めの作りかた） 、 〈薄荷切方〉 （薄荷飴の作り方） 、 〈酥兒印方〉 （小麦と豆粉の揚げ菓子の作り方）などある。〈羊髄方〉 （とろみ付け羊乳の作り方）や〈酥餠方〉 （バタークッキーの作り方） ように羊乳やバターなどの材料を使用したものがある。甘い一般的な点心類のほか、 〈五香糕 香辛料入り米粉菓子


















































饌服食牋」が、浦江呉氏の『中饋録』 、劉基の『多能鄙事』などの多くの内容を引用・参照していること すでに指摘されているが、やみくもに先人を踏襲したのではなく、あくまでも実践に基づい 収録されており、飲食の合理化を提唱し、自然摂理にあった養生としての食を基本とする姿勢がみられる。自らの実践と社会的考察を結びつけて、新たな解釈を提示し、さらに道家養生学説を融合し、 「淡薄を尚ぶ」ことを提唱した。
自序で「茶水を最初にとりあげ、粥糜類、蔬菜がこの次に続き、脯
饌・糕点はただ適用のみを取り上げ、烹炙生靈の珍味・異味（特殊な材料）の調理などは収録しておらず、宮廷の美食 レシピは含んでいない。 」と説明 ており、例外的に、起糖滷法の中 「すべて甜食を作るには、まず糖滷（シロップ）からはじまる。これは内府（宮中） 秘方である。 」と述べているように、宮廷に伝わるも も照録 ては ものの、淡薄が養生のみならず、平民化した食品 需求で あり 「飲饌服食牋」が大衆の享受するものだけ とりあげたことも大きな特徴である。
後に重要な食典となる『食憲鴻秘』や『養小録』などの少なからぬ項
目は、いずれも「飲饌服食牋 から採用されていることか も この本が、単なる飲食理論 食典の解釈であるのみ らず、古代から明代までの飲食史論の集大成であると言えよう。「飲饌服食牋」は、思想・食文化などの分野にまたがった視点で書かれた重要な文献にもかかわらず日本語への翻訳が敬遠され のはその範疇の広さ及び難解な書籍であったことは推測できよう。
『遵生八牋』（飲饌服食牋）の内容についての考察
11
なお、全編の翻訳本は六月にようやく上梓することとなった。これ
はひとえに恩師中村璋八郎先生のご指導と、共著で畏友の草野美保氏（ （財）味の素食の文化センター）の御蔭である。この場を借りて感謝の意を表したい。
